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1I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Es krim adalah sebuah makanan beku dibuat dari produk susu seperti krim
(atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Es krim merupakan
makanan padat dan beku dengan tekstur yang lembut dan memiliki nilai gizi yang
tinggi serta digemari oleh masyarakat. Menurut Standar Nasional Indonesia
Nomor 01-3713-1995 es krim didefinisikan sebagai makanan semi padat yang
dibuat dengan cara pembekuan campuran susu lemak hewani maupun nabati, gula
dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Syarat
mutu yang telah ditetapkan untuk es krim yaitu mengandung lemak minimal 5%,
gula yang dihitung sebagai sukrosa minimal 8%, protein minimal 2,7%, dan
padatan minimal 3,4%  (SNI, 1995). Secara umum es krim merupakan produk
olahan dengan bahan baku susu segar, susu skim, kuning telur, dan gula.
Lazimnya bahan cita rasa yang biasa digunakan adalah berupa rasa durian,
strowberi dan coklat. Wortel dapat dijadikan sebagai salah satu pilihan yang tepat
untuk menambah keanekaragaman citarasa es krim.
Wortel memiliki nilai nutrisi yang baik dan mudah didapatkan di setiap
daerah. Wortel (Daucus carota L.) merupakan tanaman yang dapat ditanam
sepanjang tahun. Sayuran ini banyak diminati masyarakat karena harganya yang
relatif murah, rasanya enak dan mudah dalam pengolahannya baik dikonsumsi
sendiri maupun dengan dicampur dalam berbagai variasi makanan maupun
minuman. Wortel bukan tanaman asli Indonesia, namun berasal dari negeri yang
beriklim sedang (sub-tropis). Menurut sejarahnya, tanaman wortel berasal dari
2Asia Timur dan Asia Tengah. Tanaman ini ditemukan tumbuh liar sekitar 6.500
tahun yang lalu.
Wortel (Daucus carota L.) adalah tanaman semusim berbentuk rumput
yang mempunyai umbi berwarna kuning sampai kemerahan. Umbi ini terbentuk
dari akar yang berubah bentuk dan fungsi sehingga bisa dikonsumsi (Sunarjono,
1984). Wortel mengandung protein dan zat gizi lainnya yang diperlukan tubuh
serta mengandung zat warna alami yaitu karotenoid yang merupakan kelompok
pigmen yang berwarna kuning, oranye dan merah oranye (Winarno, 1992). Wortel
memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu mencapai 88%, hal ini menyebabkan
wortel segar mudah rusak sehingga penanganan pascapanennya harus optimal
(Nuansa, 2011). Untuk meningkatkan pemanfaatannya, maka wortel dapat diolah
menjadi beberapa produk olahan, antara lain jus, kripik dan bubur buah.
Berdasarkan hasil penelitian Fitriani (2011) pada penambahan ekstrak dan
tepung wortel terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensorik es krim pada
konsentrasi ekstrak wortel 7%, 14% dan 21%  dan tepung wortel 2%, 3% dan 4%,
dilaporkan bahwa konsentrasi penambahan yang paling baik adalah 14% ekstrak
wortel dan 2% pada penambahan tepung wortel.
Wortel merupakan salah satu bahan makanan tinggi vitamin tetapi
sebagian konsumen khususnya anak-anak tidak menyukai wortel karena  rasa
yang kurang disukai. Di lain pihak produk olahan bernutrisi tinggi berupa es krim
sangat disukai anak-anak. Upaya memenuhi kebutuhan nutrisi tinggi dari kedua
bahan tersebut dapat dilakukan dengan penambahan jus wortel pada es krim.
Berdasarkan permasalahan di atas, penulis melakukan penelitian
pembuatan es krim dengan penambahan jus wortel pada konsentrasi 0%, 10%,
320% dan 30%. Produk es krim dengan penambahan jus wortel diduga dapat
menambah daya tarik masyarakat untuk mengkonsumsi es krim dan dapat
diterima oleh konsumen. Oleh karena itu dilakukan pengamatan uji hedonik es
krim dengan penambahan jus wortel. Hal tersebut dikarenakan es krim jus wortel
merupakan produk tidak familiar sehingga perlu dikaji.
1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
jus wortel terhadap tingkat kesukaan es krim yang meliputi rasa, tekstur, warna
dan aroma pada konsentrasi yang berbeda.
1.3 Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah :
1. Merekomendasikan konsentrasi terbaik dengan penambahan jus wortel pada es
krim.
2. Memberikan informasi baru mengenai es krim dengan penambahan jus wortel
sehingga dapat menjadi acuan penelitian selanjutnya.
3. Menjadi referensi bahwa jus wortel dapat dijadikan sebagai alternatif
penambahan aroma dan pewarna alami pada es krim.
1.4 Hipotesis
Penambahan jus wortel dengan konsentrasi yang berbeda dapat
meningkatkan uji hedonik yang meliputi rasa, tekstur, warna dan aroma pada es
krim.
